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Consejos para la seguridad de la comida durante las parrilladas de verano 
 
San Bernardino: Durante el verano, es muy importante de practicar la seguridad y 
manipulación de la comida. Las temperaturas del verano inducen parrilladas y picnics, 
pero también proveen un ambiente ideal para que la bacteria crezca y se multiplique 
rápidamente causando enfermedades relacionadas a la comida.  
 
Las parrilladas en el Condado de San Bernardino son muy populares, especialmente 
durante los días feriados. Se recomienda que siga las siguientes recomendaciones para 
preparar alimentos adecuadamente para su familia y amigos durante el día feriado de la 
Labor.  
 
1. Lave sus manos: Su primer defensa en contra de enfermedades relacionadas a la 

comida es lavarse las manos. Lávese las manos antes de manipular cualquier alimento 
y asegúrese de lavarse las manos después de manipular carne cruda. Lavándose las 
manos adecuadamente puede prevenir la propagación de los gérmenes.   
 

2. Llene su hielera adecuadamente: Asegúrese de mantener su comida fría. Se 
recomienda que use un termómetro para asegurar que su comida permanezca a 41º F 
o más frio. Sus alimentos que están listos para comer (bebidas, frutas, vegetales, etc.) 
y sus alimentos ya cocidos deben ser separados adecuadamente y ponerse en una 
hielera aparte de la que se tiene para la comida cruda (por ejemplo la carne de 
hamburguesa). Use hielo fresco para sus bebidas y no el hielo que se tiene para 
mantener la comida fría.  

 
3. Prepare la comida cruda y la que ya está lista para comer por separado: Para 

disminuir el riesgo de contaminación, se recomienda que use tablas individuales para 
los alimentos cocidos y otra para los alimentos crudos. Teniendo diferentes colores de 
tabla puede ser útil para recordar cual se debe usar (por ejemplo, tabla roja para la 
carne y verde para los vegetales). 
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4. Use platos separados para la comida cruda y la cocida: Asegúrese de cambiar a 
platos, espátulas y pinzas limpias después de poner el pollo, la hamburguesa y otro 
tipo de carne en la parrilla. Usted corre el riesgo de contaminación a la comida si usa 
los mismos utensilios y superficies para la comida cruda y cocida.   
 

5. Cocine la comida a una temperatura segura: Si no está cocida adecuadamente, la 
carne de res y el pollo pueden contener bacteria que puede causar enfermedades. 
Cociendo las carnes adecuadamente puede matar toda la bacteria que puede causar 
enfermedades. Las hamburguesas deben ser cocidas a una temperatura interna de 
155º F por 15 segundos. Aves (pollo, pavo) deben ser cocidas a una temperatura 
interna de 165º F por 15 segundos y carne de res y de puerco a una temperatura 
interna de 145º F por 15 segundos. Asegúrese de siempre usar un termómetro 
tomando la temperatura en la parte más gruesa de la comida.  
 

Para más información, contacte al Condado de San Bernardino, Departamento de Salud 
Pública, División de Servicios de Salud Ambiental (DEHS) al número telefónico (800) 442-
2283 o visite nuestra página de internet www.sbcounty.gov/dehs. 
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